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RESUMO

O mercado dos produtos artesanais fermentados estd passando por transformagdes. Com uma
histéria recente, vem chamando a atenc@o dos consumidores, que também estao em fases de
mudancas, buscando aproximacdo com o produtor, questionando a origem dos alimentos e
valorizando o processo artesanal. O presente trabalho tem como objetivo compreender os
procedimentos e técnicas utilizados na producdo da cerveja e do salame, buscar interpretar o
motivo desses produtos artesanais estarem em alta na gastronomia brasileira e valorizar o
processo de fermentagdo artesanal. A metodologia se caracterizou como pesquisa bibliogréfica
em primeiro momento, de cardter exploratério e a forma de abordagem escolhida foi
qualitativa porque o processo € o foco principal. O método que se mostrou mais adequado foi
estudo de caso, para isso, foi escolhido dois estabelecimentos pioneiros em Floriandpolis:
uma cervejaria € uma charcutaria. Foi feita uma entrevista com os proprietarios, de 62
questdes com perguntas abertas e fechadas sobre a produgdo, a histéria da empresa, relagdo
com a legislacdo e opinides sobre sustentabilidade. Os principais resultados, sdo que os
produtores ainda tém que explicar o valor dos seus produtos para o consumidor, que o
conceito de artesanal ndo estd muito bem definido e que as pequenas empresas pagam altas

taxas tributarias, dificultando seu sucesso no mercado.

Palavras-chave: fermentacio; produto artesanal; cerveja artesanal; salame artesanal



ABSTRACT

The market for fermented craft products is undergoing transformations. With a recent history,
it has been drawing the attention of consumers, who are also in the process of changing,
seeking to get closer to the producer, questioning the origin of food and valuing the craft
process. This paper aims to understand the procedures and techniques used in the production
of beer and salami, seek to interpret the reason for these artisanal products, being in high
Brazilian cuisine and enhance the process of artisanal fermentation. The methodology is
characterized as bibliographic research at the first moment, exploratory and chosen as
qualitative, because the process is the main focus. The most appropriate method was the case
study. For this, two pioneers were chosen in Floriandpolis: a brewery and a charcuterie. An
interview with the candidates was made of 62 questions with open and closed questions about
production, company history, relationship with legislation and opinions about sustainability.
The main results, the ones that still produce, the value of their products to the consumer, the
concept of craft is not very well defined and small companies pay high tax rates, making their

success in the market difficult.

Keywords: fermentation; craft product; craft beer; handmade salami
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1 INTRODUCAO

A fermentagdo faz parte da nossa histéria. Os alimentos fermentados sdo essenciais em
diversas culturas, podendo remeter a tradi¢do de um povo, além de ser uma forma de desfrutar
dos excedentes dos alimentos conservados na presenca da ecologia microbiana. Segundo,
Katz (2014), na antiguidade, a fermentac@o ocorria sem que se entendesse ao certo o processo,
era realizada a partir da observacao dos fendmenos naturais e por tentativa e erro. De acordo
com Rodrigues (2014) os estudos mais aprofundados sobre o tema iniciaram-se no fim da
década de 1850 com o trabalho de Pasteur, que buscava comprovar a existéncia da a acdo de
microorganismos vivos na fermentagao.

Pesquisadores como Abreu e colaboradores (2011) registraram que ao longo da
histéria da humanidade os povos foram estudando, desenvolvendo e aperfeicoando técnicas
de producdo de alimentos. A histéria da alimentacdo caminha em paralelo com a histéria da
humanidade e autores como Montanari (2008) argumentaram que o fato de o homem ser o
unico animal capaz de transformar o alimento por meio da cozinha ampliou sua capacidade de
produzir combinagdes para melhorar o sabor dos alimentos e garantir a saide do consumidor.

Ao longo dos anos, o consumidor tem apresentado mudangas de comportamento na
sua relacdo com os alimentos. Beber e Menasche (2011) ressaltaram que a busca pela
valoriza¢do do saber-fazer herdado da tradicdo cultural, o aproveitamento dos sabores dos
alimentos, a importancia da qualidade e o consumo de produtos locais sdo reivindicagdes
dessas mudancas. Brito e Xavier (2016) acrescentaram que estas mudancas podem ser
expressas através da aproximacao do produtor com o consumidor e da cultura do processo de
producdo.

Os consumidores estdo com um gosto cada vez mais refinado, selecionando o que vao
consumir com mais cuidado e céticos em relacdo a propaganda e ao marketing tradicional. O
aumento do nivel de escolaridade médio da populacdo e as diversas possibilidades de acesso a
informagdo auxiliaram na formacdo desse consumidor. Estamos vivendo na era do
consumidor consciente, que estd mais interessado em buscar conhecimento acerca do que
consome (SAMPAIO, 2003 apud. DELIBERALLLI, 2015).

As mudancas de comportamento podem ser resultadas na busca por produtos
artesanais, visto que para Brito e Xavier (2016, p. 4) “a caracterizagdo de um produto
artesanal leva em consideragdo uma diversidade de elementos, tais como a origem geogréfica,

os valores histéricos de geragdes, os costumes relacionados a produgdo e ao consumo, a
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matéria prima, dentre outros. ”

A relagdo do homem com a alimentacdo e seus meios de produgdo constitui-se em
campo amplo de investigagdo. Neste artigo, pretende-se compreender os procedimentos e
técnicas utilizados na produgdo da cerveja e do salame em dois estabelecimentos pioneiros em
Florian6polis. Além disso, objetiva-se, buscar interpretar o motivo desses produtos artesanais
estarem em alta na gastronomia brasileira e valorizar o processo de fermentacao artesanal.

Para isso, propde-se uma breve revisao de literatura que abrange os temas do porqué
de os consumidores retornarem a busca pelo artesanal, explicagdes sobre o que significa
produto artesanal e histéria, dados brasileiros e atualizacdes na legislacdo expostos nos
tépicos sobre cerveja e salame. Em seguida, apresenta-se a metodologia do estudo de caso
realizado, bem como os resultados e as discussdes elaborados a partir das entrevistas aos
proprietarios dos estabelecimentos escolhidos, e, por fim, as considerac¢des finais acerca do

assunto.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Produtos artesanais

Para Cruz e Schneider (2010) a industrializacdo dos alimentos se intensificou no
Brasil a partir da década de 1980, com isso a percep¢do de qualidade vem sofrendo
transformacdes. Antes desses processos, era comum a producdo e processamento em pequena
escala, visto que ndo havia tecnologia para grandes producdes. Naquele contexto, o ambiente
doméstico era o principal local da transformacdo da matéria prima em produto. Na sua
maioria, eram feitos por agricultores e agricultoras, que garantiam maior diversidade de
alimentos durante o ano todo.

As producdes sofreram mudancas, a urbanizacdo e a populacdo estavam crescendo e
era necessario garantir alimento para todos. Naquele momento, quantidade passava a ser o
foco principal, e em nome dela, justificava-se qualquer mudanca no sistema de producao dos
alimentos, inclusive substituicado de matérias-primas e uso de aditivos para tornar os alimentos
mais durdveis e mais acessiveis. Para que isso ocorresse, as empresas, principalmente o setor
agropecudrio, precisaram adotar tecnologias capazes de aumentar a produtividade e garantir a
distribuicao dos géneros alimenticios. (CRUZ; SCHNEIDER, 2010)

Da mesma forma Giehl Zanetti von Dentz (2018, p. 33) apontou que:

Os insumos e matérias-primas alimentares bdsicas passaram a sofrer
alteracdes para atender aos interesses da inddstria em termos de quantidade,
praticidade e novas e inovadoras tecnologias.
Ainda nessa mesma linha, Cruz e Schneider (2010) evidenciaram que gradativamente,
a qualidade passou a ser associada a grandes estruturas e a rigidez nos controles de higiene na
producdo tendo como base os modelos das grandes industrias. Em contrapartida, conforme
observou Giehl Zanetti von Dentz (2018, p. 46), os produtos artesanais ‘“passaram a ser
associados a uma producdo com uso de pouca técnica ou tecnologia; produzidos através de
praticas simples”, sendo associados equivocadamente a produtos onde ndo seria possivel
garantir a seguranca alimentar para os consumidores.
Para certificar e controlar essa qualidade, adotaram-se sistemas e ferramentas de
controle, padronizagdo e rastreabilidade. Como por exemplo, a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) que se baseia:

Na identificagdo e no controle de perigos de natureza bioldgica, fisica ou
quimica, relacionados com a satde do consumidor, em pontos especificos no
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fluxo de preparo dos alimentos (chamados de pontos criticos de controle),
com o objetivo de evitd-los, elimini-los ou reduzi-los a niveis seguros
(APPCC, 2001)

Cruz e Schneider (2010) acrescentaram que conforme os produtos foram adquirindo
maior vida de prateleira, devido as modificagcdes na producdo e a utilizacdo de aditivos e
conservantes, a producdo passou a ser mais centralizada com uma distribuicdo realizada
através de cadeias longas.

Nas duas ultimas décadas, apesar de todo esse controle, ocorreram casos de
contaminac¢do de alimentos advindos dessa grande escala de produgdo industrial e o sistema
comecou a ser questionado pelos consumidores em debates sobre riscos alimentares
propagando a desconfianga em relacdo ao modo de producdo industrial em larga escala.
(CRUZ; SCHNEIDER, 2010)

De acordo com Lucena (2019), acrescido dessa desconfianca as grandes producoes, os
movimentos de valorizacdo de produtos naturais, produzidos de forma tradicional e local e a
popularizacdo de chefs renomados utilizando produtos artesanais e tradicionais como
ingredientes exemplificam as mudangas nos hébitos alimentares da populacdo que estabeleceu
uma relagcdo de confianga com o produto artesanal.

Em termos de legislacdes, a Lei 1.283/1950 que dispde sobre a inspe¢do industrial e
sanitdria dos produtos de origem animal foi alterada pela Lei 13.680/2018 e acrescida do
artigo 10-A:

E permitida a comercializacio interestadual de produtos alimenticios
produzidos de forma artesanal, com caracteristicas e métodos tradicionais ou
regionais proprios, empregadas Boas Préticas Agropecudrias e de Fabricagao,
desde que submetidos a fiscalizagdo de 6rgaos de Saude Publica dos Estados e
do Distrito Federal (BRASIL, 2018).

Ainda de acordo com a lei, esse produto serd identificado em todo o territério nacional
como artesanal e contard com o selo ARTE. A inspecdo e fiscalizagdo tanto do
estabelecimento como do produto serdo executados conforme regulamento.

O decreto 9.918/2019 que regulamenta o artigo 10-A, dispde dos seguintes requisitos
para considerar um produto artesanal, dentre eles: as matérias-primas de origem animal
devem ser beneficiadas no estabelecimento; as técnicas e os utensilios devem ser
predominantemente manuais; o processo produtivo deve adotar boas praticas na fabricacdo de
produtos artesanais para garantir seguranca alimentar ao consumidor; € permitido a
variabilidade sensorial entre os lotes, mas o mesmo deve manter as caracteristicas culturais da

regido; o uso de ingredientes industrializados deve ser restrito a0 minimo necessario, vedada a
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utilizacdo de corantes, aromatizantes e outros aditivos considerados cosméticos e o
processamento deve ser feito prioritariamente a partir de receita tradicional, que envolva

técnicas e conhecimentos de dominio dos manipuladores (JUSBRASIL, 2019).
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2.2 Comportamento do consumidor: porque o aumento no interesse nos produtos
artesanais?

Conforme Souza, Menasche e Cerdan (2011) vivemos num contexto marcado por uma
ansiedade contemporinea diante da alimentacdo. E possivel observar no consumidor uma
certa desconfiangca em relac@o aos processos de producdo de alimentos industrializados. Com
i1ss0, manifesta-se a busca por alimentos que os processos sd@o naturalmente conhecidos pelos
consumidores, sdo economicamente, socialmente e ambientalmente sustentaveis e
consolidados em uma cultura e em um territério. Zuin e Zuin (2007, p. 111) ressaltaram que
essa busca dos consumidores pelos alimentos artesanais € “tanto por uma questdo de saude,
como também, pela qualidade simbdlica presente nesses alimentos, como tradi¢do, origens e
raizes” e acrescentam que o consumidor pode ainda se interessar por causa das “lembrangas
afetivas, pois também por meio dos alimentos as pessoas lembram situacdes, pessoas e
eventos, buscando, as vezes, uma identidade perdida. ” (p. 114).

Souza, Menasche e Cerdan (2011) afirmaram que a opg¢do pelos alimentos
padronizados para o consumo em escala planetdria e sem identidade particular convivem ao
mesmo tempo com a oferta de produtos que associam qualidade aos saberes e fazeres locais e
demonstram uma preocupacdo com a biodiversidade e diversidade cultural. Exemplificando a
relacdo, que tem sofrido transformacdes em escala mundial, entre alimentacdo e identidade
cultural.

O comportamento € influenciado por diversos fatores, até mesmo por caracteristicas
pessoais como o conhecimento. Segundo a autora, o comportamento do consumidor estd
relacionado a fatores predisponentes, habilitantes e de consolidacdo. Os fatores
predisponentes antecedem a decisdo da compra, € qualificado por fundamento 16gico, como
por exemplo, crengas e valores. Os habilitantes podem ser definidos por acessibilidade e a
disponibilidade, visto que representam as condi¢des do ambiente que habilitam a motivacdo a
ser praticada. E por fim, os de consolidacdo, que oferecem uma recompensa auxiliando para
persisténcia e repeticdo (SOUZA, 2005).

Para Souza, Menasche e Cerdan (2011) as transformag¢des no comportamento do
consumidor ‘“sdo fruto de movimentos sociais como o Slow Foodou de projetos de
desenvolvimento e/ou de formulacdo de politicas publicas orientadas para a promog¢do de
sustentabilidade de comunidades locais e territorios rurais” (p. 8).

Zuin e Zuin (2007) também discutiram o tema e explicaram que o Slow Food é um

movimento criado na Europa na década de 1980 que planeja resgatar as herangas relacionadas
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ao alimento e ao seu consumo. Respeitar o produtor, 0 meio ambiente e a cultura local nos
processos do alimento e o prazer em se alimentar sdo herancas que, segundo os autores, 0
Slow Food busca preservar para que nio sejam esquecidas.

De acordo com Guivant (2003), que pesquisou sobre o perfil dos consumidores que
compram frutas, verduras e legumes organicos em supermercados, existem dois grupos
distintos de consumidores: ego-trip e ecologico-trip. O primeiro grupo trata de pessoas que
consomem organicos ocasionalmente e se preocupam principalmente com a saude. Essa
associacdo da qualidade do alimento com o cuidado com o corpo provém da midia, da drea da
saude e de familiares e amigos. Enquanto o segundo grupo, o ecologico-trip, representa uma
procura de contato simbdlico entre o consumidor € seu ambiente, nesse estilo de vida o
individuo procura o consumo organico como parte de uma atitude assumida frente ao meio
ambiente ou de responsabilidade social.

A partir dessa pesquisa pode-se pressupor que 0 mesmo ocorra com os consumidores
de produtos artesanais: uma parte consome porque € um tema que tem sido bastante discutido
e relacionado ao produto gourmet que remete a um certo requinte. Entretanto a outra parcela
usufrui por questdes ambientais e sociais, buscando saber a origem do produto e em quais

situacOes ele foi processado.

2.3 Cerveja Artesanal

Segundo o Decreto n° 9.902 de 8 de julho de 2019, que regulamenta a Lei n° 8.918 de
14 de julho de 1994:

Cerveja € a bebida resultante da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira,
do mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a
um processo de coccao adicionado de lipulo ou extrato de ldpulo, hipétese em
que uma parte da cevada malteada ou do extrato de malte poderd ser
substituida parcialmente por adjunto cervejeiro. (BRASIL, 2019, p. 1)

A cerveja € feita a partir de quatro ingredientes: 4gua, malte, lipulo e levedura. A dgua
fornece a leveza, a qualidade, e a confiabilidade do produto. E o ingrediente presente em
maior quantidade na cerveja, deve ser cristalina e de fonte natural quando possivel. O malte é
o grdo de cevada que passou pelo processo de malteacdo, processo que normalmente ocorre
em maltarias. O processo de malteacdo consiste em embeber o grao em dgua, para que se
inicie o processo de germinacdo, com a ativacdo do metabolismo da semente. Apds, um

determinado tempo de molho, o grdo completa a germinacdo aérea, com temperatura,

iluminacao e umidade controladas e entdo, € feita a secagem (MATOS, 2011).
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Matos (2011) complementou que na producdo da cerveja utilizam-se apenas as flores
femininas do ldpulo (Humulus lupulus), que contém a substincia lupulina que quando
fecundadas sdo responsdveis pelo aroma e pelo sabor amargo/refrescante. Além disso, o
lipulo apresenta propriedades medicinais. Por fim, para que ocorra a fermentacao utiliza-se
as leveduras. Nesse processo, 0s aclicares presentes no mosto cervejeiro, que € o malte
acrescido de dgua, se transformam em dlcool etilico (etanol) e gas carbonico (CO2). Rosa e
Afonso (2015) afirmaram que existem dois tipos de fermentacdo, que geram
consequentemente duas familias cervejeiras diferentes. Nas cervejas de alta fermentacdo
(ale) Saccharomyces cerevisiae. E nas cervejas de baixa fermentagdo (lager) sdo utilizadas as
leveduras Saccharomyces uvarum.

Conforme o Sindicato Nacional da Industria da Cerveja, a regidao da Mesopotamia
pode ter sido o local onde se originou a cerveja. Ao longo dos rios Tigres e Eufrates a
humanidade comecou a implementar a agricultura e acredita-se que os cereais expostos as
chuvas podem ter sido fermentados consequentemente gerando dlcool. Os sumérios se
interessaram pelo resultado e até estabeleceram processos para criar o malte. Um poema
escrito por eles datado de 3.900 anos atrds é considerado a mais antiga receita que chegou até
nos.

No Egito, a cerveja fazia parte do cotidiano de todos os habitantes independente da sua
classe social. Até mesmo preenchia os jarros que os farads levavam ao timulo para desfrutar
da felicidade eterna. Ja na Idade Média, a ideia do uso do ldpulo na cerveja é atribuida a
Hildegard von Bingen, monja beneditina, que viveu onde hoje € o territério da Alemanha.

Silva, Leite e De Paula (2016), com base em Morado (2011) afirmaram que na Idade
Média, eram as mulheres que produziam a cerveja, nas suas proprias casas. Era servida, até
mesmo no desjejum, para todos da familia. Em comparag¢do com o vinho, a cerveja era mais
barata, ou seja, era mais acessivel para a populagdo menos afortunada.

O primeiro regulamento sobre o processo de fabricagdo da cerveja que se tem
conhecimento, foi assinado na Baviera, em 1516 pelo Duque Guilherme IV. Ele decretou a
“Lei da Pureza” (Reinheitsgebot) que determinava os ingredientes que poderiam ser utilizados
na fabricacdo da cerveja: malte de cevada, lipulo e dgua. Nessa época, ainda era desconhecida
a importancia da levedura para a fabricacdo da cerveja (OETTERER, REGITANO-
D’ARCE,SPOTO, 2006).

De acordo com Santos (2004) é provavel que a cerveja tenha chegado no Brasil com a

colonizagdo holandesa no século XVII, todavia com a expulsio dos mesmos pelos
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portugueses, a bebida s6 teria retornado ao pais em 1808 com a familia real portuguesa. E em
1836 tem-se a primeira noticia sobre a produ¢do de cerveja no Brasil, publicada no Jornal do
Comércio, Rio de Janeiro.

Santos (2004) registrou ainda que a produgdo da cerveja diminuiu consideravelmente
na Primeira Guerra Mundial (1914-1918), pois ndo era possivel obter malte e ldpulo,
originados da Alemanha e Austria. Com a dificuldade de se encontrar matéria prima no Brasil,
como alternativa, os cervejeiros usavam milho, arroz e trigo diminuindo assim a qualidade do
produto. O controle da fermentacdo era precario, fazendo com que houvesse uma grande
variacdo de pressdo. As rolhas eram, portanto, presas com barbante.

O autor relatou que eram observados avangos na produgdo de cerveja brasileira, porém
a dificuldade de obter as matérias primas permanecia e além do mais o clima tropical
dificultava o controle da fermentacdo. Para auxiliar na resolucdo desse problema foi
importado gelo natural dos Estados Unidos. Em 1880, no Rio de Janeiro, foram introduzidas
maquinas frigorificas constituindo um ambiente refrigerado, o que propiciou a producdo de
cervejas de baixa fermentagdo como a Bavdria e a Bo€mia. Oetterer, Regitano-D’Arce e
Spoto (2006) complementaram que ndao demorou para grandes empresas iniciarem seus
negocios, em 1888 a Brahma Villigier foi fundada e logo depois a Antarctica Paulista em
1891.

O século XX foi marcado pelo crescimento da Brahma e da Antarctica. A cada ano que
se passava, o aumento da producido, a criagdo de novas fabricas e a exportacdo para outros
paises era representativo para o mercado. As duas empresas atuaram em concorréncia, até que
em 1999 anunciaram sua fusdo, formando a AMBEV (Companhia de Bebidas das Américas).
Da mesma forma que as grandes empresas aumentavam sua produg¢do, o mercado de
microcervejarias artesanais se desenvolvia (COUTINHO, s.d.).

A AMBEV ndo parou seu crescimento, em 2004 ocorreu uma nova fusdo com a
cervejaria belga Interbrew formando um dos maiores grupos cervejeiros do mundo: INBEV. E
o fendmeno da expansdo das microcervejarias artesanais continuava. Desde a década de 80, o
Brasil vem sediando diversas empresas no ramo (COUTINHO; CERVEJAS DO MUNDO).

De acordo com o Miiller e Marcusso (2018) existe um crescimento exponencial na
quantidade de cervejarias no Brasil. Esse processo foi iniciado em meados de 2010 e desde
entdo mantém o ritmo de avanco. Os autores enfatizam, que os nimeros afirmam o que ja
tinha sido observado nos anos anteriores: o mercado cervejeiro no pais esta se consolidando.

Ainda conforme Miiller e Marcusso (2018) € importante ressaltar que apenas os

17



estabelecimentos registrados podem registrar produtos, consequentemente as cervejarias
ciganas ndo sdo contabilizadas nesse crescimento, ja que sdo empresas legais que terceirizam
sua producdo. Além disso, como ndo existe definicdo legal para cervejaria artesanal e para
microcervejaria, os dados ndo distinguem o porte das empresas € nem as caracteristicas dos
seus métodos produtivos. Porém € evidente que esse crescimento estd relacionado com a
busca do consumidor aos produtos artesanais.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA, 2019) quanto
aos estabelecimentos, 2018 teve 210 novas fabricas. Com esses numeros temos marca de,
aproximadamente, a cada dois dias uma cervejaria abria as portas no Brasil. Ao final de 2018
o numero total chegou a 889 cervejarias.

Em um contexto estadual, de acordo com Miiller e Marcusso (2018), Santa Catarina é
0 4° estado com mais cervejarias do Brasil, ficando atrds apenas do Rio Grande do Sul, Sdo
Paulo e Minas Gerais respectivamente.

No campo legislativo, a Lei Estadual n° 16.880 de 18 de janeiro de 2016 é uma forma
de Santa Catarina estimular o mercado cervejeiro. A lei dispde sobre a criagdo da Rota das
Cervejas. Além disso, fomenta a produgdo artesanal das microcervejarias, micromaltarias,
produtores de insumos e equipamentos cervejeiros e produtores caseiros. Promove eventos,
desenvolve o turismo e gera renda (LEIS ESTADUAIS, 2016).

Situado no espaco da pesquisa, em Floriandpolis, recentemente foi aprovada a Lei
Municipal n* 10.578 de 29 de julho de 2019 que institui um Programa de Incentivo ao
Desenvolvimento da Produgao de Cerveja em Pequena Escala e Baixo Impacto Ambiental. A
lei reconhece como nanocervejaria aquela que nao ultrapassa 30 mil litros de cerveja por ano
e o cervejeiro caseiro até 14.400 litros anuais. Ademais, estimula producdes sustentiveis e que
respeitam os valores culturais de Floriandpolis. A lei permite que a cerveja, devidamente
regularizada, possa ser comercializada em eventos autorizados pela Prefeitura Municipal

(LEIS MUNICIPAIS, 2019).

2.4 Salame Artesanal

Segundo a Instru¢do Normativa n° 22 de 31 de julho de 2000 entende-se por salame:

O produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina e bovina,
adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais, curado, fermentado, maturado, defumado ou ndo e dessecado.
Sendo a presenca de "mofos" caracteristicos, considerada consequéncia
natural do seu processo tecnoldgico de fabricacio (BRASIL, 2000.)
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Biasi (2010) de acordo com Terra (1998), afirmou que a carne, devido ao seu elevado
valor nutricional, torna-se altamente sensivel ao desenvolvimento de microrganismos que
conduzem a sua deterioracdo. Além disso, a sua elevada quantidade de dgua livre e o
favoravel pH facilitam um crescimento considerdvel para esses microrganismos. Os
procedimentos tradicionais para preservacao da carne sdo a secagem, salga e fermentacao.

Seguindo nessa linha, Mendes et al. (2017) baseados em Shimokomaki (2006)
acreditam que nossos antepassados desconheciam os microrganismos, mas sabiam que os
alimentos, se ndo consumidos rapidamente se deterioravam. Observaram que moer a carne €
tempera-la diminufa consideravelmente as chances de perder o alimento. Dessa maneira,
desenvolveram essa forma de conservagdo, surgindo assim os embutidos, ha 1500 A.C. Os
microrganismos que atuam nesse processo produzem de forma lenta um produto fermentado
de qualidade muito irregular.

Magro e Klein (2006) acrescentaram que a quantidade e tipos de microrganismos que
podem se desenvolver na carne dependem, principalmente, das condi¢des de higiene do local
de abate do animal, dos manipuladores, dos utensilios e das condi¢des de processamento do
produto. Produtos cidrneos como salame e linguicgas estdo, frequentemente, associados a algum
tipo de enfermidade transmitida por alimentos. A contaminacao desses produtos pode ocorrer
de diversas maneiras, incluindo desde a utilizacdo de matérias-primas ja contaminadas até a
manipulacdo inadequada antecedente ao consumo.

Dado o exposto, Sawitzki (2007) citando Coretti (1986) complementou que a carne
deve ser de animais sauddveis e os embutidos crus deverdo ser preparados com carne
maturada e acidificados, com pH em torno de 5,4 a 5,8. Além disso, Martins (2006) afirmou
que as carnes dos animais mais velhos, tem uma coloracdo mais acentuada, sendo mais
adequado para a produgdo de salames. Visto que a carne dos mais jovens apresenta uma
colora¢@o mais clara comprometendo a aparéncia do produto acabado.

A fermentacdo € considerada a etapa mais importante do processamento do salame.
Durante a fermentacdo, ocorre producao de dcido lactico e consequentemente diminuicdo do
pH do produto, o que influencia diretamente no sabor do produto final e contribui também
para o desenvolvimento da textura e conservacdo do mesmo (TERRA, 1998 apud TEIXEIRA,
2013).

De acordo com Sawitzki (2007) a moagem ou trituracdo da carne € uma etapa do
processamento dos embutidos que merece um cuidado, pois € 0 momento que € oportunizada

maior superficie de contato da carne com o ambiente. Possibilita que as bactérias que se
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encontram na superficie externa da carne se distribuiam por todo o produto. Ou seja, tudo que
envolve essa etapa deve ser corretamente higienizado, como por exemplo, 0os equipamentos,
os condimentos e os involucros. Dessa forma, se oferece um risco menor de contaminagdo
com microrganismos indesejaveis.

Para certificar a segurancga alimentar na produgdo, ¢ comum o uso de sal de cura na
produgido de alimentos curados. E caracterizado como um aditivo e sua principal fungdo é a
preservacdo ao inibir a contaminacdo por bactérias e fungos. Um dos grandes motivos para
sua utilizacdo € a supressao da proliferacdo da bactéria clostridium botulinum, que contamina
o alimento com a toxina botulinica. Além da preservacdo o sal de cura ainda age como
antioxidante e agregador de sabor e coloracdo especificos de alimentos que fazem uso deste
aditivo (CHARCUTARIA, 2015).

De acordo com Schulze (2017) nos salames, o indicado seria o sal de cura tipo 2
sugerido para curas longas, assim como na copa e no presunto cru. Contém nitrito de sédio,
nitrato de sddio e sal de cozinha (cloreto de sddio). A Consulta Puiblica n°® 363, de 05 de julho
de 2017 regulamentou em anexo que a ANVISA limita um maximo de 0,015g de nitrito de
sodio residual para cada 100g ou ml de produto (carne) ou solugdo (salmoura) (ANVISA,
2017).

Biasi (2010) citando Vandendriessche (2008) achou importante ressaltar os trés
diferentes periodos, complementares e consecutivos na histéria dos produtos cirneos, em
termos de realizacdes e oportunidades: a qualidade, periodo que iniciou cerca de 15 anos atras
com a introducdo das ISOs (Sistema de Padroniza¢dao da Qualidade); a seguranca alimentar,
periodo que iniciou com a introducido da Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC); e a nutricdo e saude, periodo que estava apenas comecando em hd cerca de uma
década.

O Brasil € um importante produtor de carne. Com uma projecdo de aproximadamente
10 mil toneladas de carne bovina, 14 mil toneladas de carne de frango e 4 mil toneladas de
carne suina para este ano de 2019, se encontra em 2° lugar no ranking mundial estando apenas
atrds dos Estados Unidos (MAPA, 2017; FORMIGONI, 2019).

Dado o exposto Sawitzki (2007) deduziu que a produgdo de carnes € uma atividade de
interesse econdmico e geradora de divisas para o pais. Neste cendrio, a regido Sul do Brasil
apresenta significativo destaque, pois tem como um dos elementos substanciais de
desenvolvimento a producdo de carnes tanto in natura quanto industrializada. O motivo para a

regido Sul se diferenciar se origina dos imigrantes italianos e alemaes que colonizaram o local
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perpetuando até hoje essa vocagdo. Biasi (2010) baseada em Terra (2004) complementou que
a producdo de salame no Brasil tem a possibilidade de ter se iniciado no sul do pais devido as
colonizagdes citadas por Sawitzki (2007). E ressaltou ainda, que nessa regido os imigrantes
encontraram como aliado um clima propicio para a produgdo caseira que, com o passar do
tempo, deu origem as pequenas fabricas.

De acordo com Cirolini et al. (2010) fundamentada em Terra (2003), a producdo do
salame no Brasil resulta da importacdo das culturas starters. Promovendo além do
desequilibrio na balanga comercial, um esquecimento do sabor genuinamente brasileiro. De
forma contraria, Hierro, Hoz e Ordoénez citados por Sawitzki (2007) ressaltaram que na
producdo artesanal a microbiota que realiza a fermentacdo e a maturacdo, estd inteiramente
constituida no ambiente e nos equipamentos usados na produ¢ao do salame.

Seguindo esses estudos, Cirolini et al. (2010) baseada nos estudos de Greco et al.,
(2005) e Moretti et al., (2004) evidenciaram que salames artesanais apresentam melhores
caracteristicas sensoriais que salames industriais, devido a composi¢ao e atividade metabdlica

da microflora local.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para a realizacdo desse artigo, fez-se necessdrio primeiramente uma pesquisa
bibliografica acerca do assunto para delimitacdo do espaco, constru¢do dos objetivos e busca
do problema. A pesquisa bibliografica foi feita principalmente em artigos, livros, monografias
e teses. Segundo Marconi e Lakatos (2003) a pesquisa bibliografica tem como objetivo
colocar o pesquisador em contato direto com tudo que diz respeito a determinado assunto.

Quanto ao objetivo a pesquisa se caracteriza por ter cardter exploratério. Conforme

esclarece (GIL, 2008 p. 27):

As pesquisas exploratérias t€m como principal finalidade desenvolver,
esclarecer e modificar conceitos e idéias, tendo em vista a formulagcdo de
problemas mais precisos ou hipéteses pesquisdveis para estudos posteriores.

A forma de abordagem da pesquisa é configurada como qualitativa, pois ndo requer o
uso de métodos e técnicas estatisticas o processo é o foco principal (FREITAS; PRODANOYV,
2013).

A pesquisa se manteve delimitada em dois estabelecimentos: uma cervejaria € uma
charcutaria. No momento da pesquisa bibliografica, foi encontrado que as duas empresas
estavam localizadas na Ilha de Santa Catarina, porém ao entrar em contato com a cervejaria,
soube-se que a mesma teve que mudar sua producdo para Barreiros, bairro localizado no
municipio de Sdo José. A cervejaria e a charcutaria foram escolhidas por trabalharem com
produtos fermentados artesanais e por serem pioneiras em seus respectivos ramos.

Considerou-se o método de pesquisa sendo estudo de caso, pois de acordo com Gil
(2002, p. 54) “consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, de maneira
que permita seu amplo e detalhado conhecimento™.

Para coleta de dados a entrevista in loco demonstrou ser a melhor opcao. Foi feita de
forma semi-estruturada combinando perguntas abertas e fechadas. Dessa forma, o
entrevistado teria mais liberdade de falar sobre o tema, a0 mesmo tempo que o entrevistador
teria um roteiro como base para que a entrevista atendesse aos objetivos da pesquisa (BONI E
QUARESMA, 2005).

Primeiramente foi efetuada a entrevista na cervejaria no dia 15 de outubro de 2019,
por motivos de disponibilidade do proprietario. A entrevista, que durou em torno de 1h30min,
foi gravada pelo celular e depois transcrita para o questiondrio. Foi possivel visitar a sala de

producdo onde havia cervejas na fase de maturagdo acrescentando conhecimento para a
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pesquisa.

A entrevista na charcutaria ocorreu no dia 17 de outubro de 2019 também por motivos
de disponibilidade do proprietario. A entrevista durou aproximadamente 30 minutos € como o
entrevistado optou por nado ser gravado, a entrevistadora anotou as respostas em tempo real.
No dia da visita, ndo estava sendo realizada a producdo do salame, os mesmos estavam na
fase de maturacao.

O questionario foi dividido em cinco tdpicos: proprietario, empresa, producao,
legislagdo e sustentabilidade, respectivamente. A parte destinada as informagdes referente ao
proprietdrio era apenas para identificacdo do mesmo, localizacdo da empresa, contato € uma
pergunta sobre fung¢do na empresa. O topico relacionado a empresa foi composto por 16
questdes para compreender o local como um todo. A etapa da producdo consistia em 32
perguntas, que contemplavam desde funciondrios a processos de fabrica¢do, por um dos
objetivos do trabalho ser compreender os procedimentos e técnicas utilizados na produgdo,
como foi dito na introduc¢do, essa etapa do questiondrio era mais extensa. Foram elaboradas
12 questdes acerca do tema sobre legislacdo e, por fim, havia duas perguntas sobre
sustentabilidade. Totalizando 62 questdes, que estdo expostas como anexo no fim do artigo.

Serdo utilizadas as siglas PC (produtor de cerveja) e PS (produtor de salame) para se

referenciar a cada produtor, facilitando a escrita e a leitura do texto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Nessa secao serdo apresentadas as respostas mais relevantes das entrevistas que foram
realizadas com os proprietarios da cervejaria e da charcutaria. Por mais que sejam produtos
diferentes, esses estabelecimentos tém em comum a producdo artesanal de fermentados e
ideologias semelhantes.

Os topicos expostos a seguir foram divididos quase da mesma forma que foi planejada
a entrevista, a unica diferenca é que o topico “proprietdrio” estard incluso em “producdo”
porque proporciona ao leitor um melhor entendimento acerca do assunto. Logo, os tépicos

serdo: empresa, producgdo, legislac@o e sustentabilidade.

4.1 Empresa

A cervejaria e a charcutaria iniciaram no mercado com uma diferencga consideravel nos
anos: a cervejaria em 1999 e a charcutaria em 2017. Apesar disso, ambas sdo igualmente
pioneiras no ramo da forma como produzem. Os dois proprietdrios sdo nascidos em outros
estados, PC do Rio Grande do Sul e PS de Sao Paulo. Foi questionado porque escolheram
Florianépolis para sediar suas empresas, PC respondeu (quadro 1) que se baseou na ideia que
trouxe da Alemanha. Como exemplo, comentou o caso de Diisseldorf, cidade alema, tinico

lugar onde € fabricada a tipica Altbier.

Quadro 1 - PC sobre a escolha de Florianépolis

PC: “Verdo...turismo...¢ uma cidade chave para comecar um projeto que a gente
trouxe da Alemanha, a ideia. [...] A gente teve essa pretensdo, essa ideia de marketing na
época de quem quisesse tomar um Chopp I1héu, uma cerveja da ilha, vai ter que vim na ilha,
tudo a ver Floriandpolis, ja estava em ascensdo aquela questdo toda do turismo que tem

hoje. ”

A resposta de PS também contemplou o turismo da cidade, como apresentado no

quadro 2.

Quadro 2 - PS sobre a escolha de Florianépolis

PS: “Florianépolis pareceu interessante por ter uma area rural localizada perto do

centro urbano e além disso ter praias. Achei que seria bom para a empresa.
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E possivel observar que os dois produtores alegam ter escolhido Florianépolis devido
ao seu potencial turistico. Ouriques (1996) relatou que o fendmeno turistico na cidade
adquiriu relevancia a partir da década de 1980. O que remeteu a uma série de modificagdes
estruturais para promové-lo e o consolidou como atividade econdmica. J4 em 1996, o autor
apontava o norte da Ilha de Santa Catarina como um novo foco de expansdo urbana ligada ao
turismo e ao lazer. Além disso, um guia confeccionado pela editora “Letras Brasileiras”,

intitulado “Floriandpolis: passaporte turistico” acrescentou uma descri¢ao da cidade:

Bonita por natureza, Florianépolis tem conseguido combinar seu
desenvolvimento com a preservacdo do meio ambiente e do patrimdnio
cultural. E cidade moderna, com infra-estrutura urbana eficiente e vocagao
para os negdcios, com destaque para o turismo (BRASIL, p.5, 2011).

Além dos autores e dos produtores constarem Florian6polis como uma cidade
turistica, dados de uma pesquisa da revista Viagem & Turismo da editora Abril mostraram o
estado de Santa Catarina vencendo o titulo de “Melhor estado para viajar no Brasil” pela 11*
vez, em 2018. E Florianépolis foi escolhida pelos viajantes como “Melhor cidade” e “Melhor
destino de praia” do pafs (SANTA CATARINA, 2018). E evidente a importancia econdmica
do turismo para a cidade, até por isso o campus do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC)
Florian6polis-Continente tem como foco os cursos voltados para o setor de turismo e
hospitalidade que conforme o site do instituto afirma ser a vocacao econdmica da cidade.
Inclusive em 2018, foi implantado o curso superior de tecnologia em Gestdo do Turismo, o
primeiro curso de instituicdo publica federal em Santa Catarina na area. Fazendo com que o
campus integrasse o Conselho Municipal de Turismo (Contur).

A cervejaria estd localizada em Barreiros, S3o José, desde 2017, em um galpao onde
ocorre a producdo e saida para delivery, o espaco é compartilhado com outra cervejaria
parceira. Antigamente a produgdo era em Floriandpolis, porém mudou de endereco em
funcdo de restricoes da cidade que serdo explicitadas na se¢do 4.3. A charcutaria esta
localizada em um bairro no norte da ilha, coincidentemente o mesmo bairro da antiga fabrica
da cervejaria. O local é composto por containers de produgdo da charcutaria, oito chalés para
os clientes se hospedarem, uma horta onde sao plantados insumos utilizados na producao, que
os héspedes também podem desfrutar € uma cozinha onde sdao produzidos paes, geleias e
conservas.

Quando questionados sobre a existéncia de associacdes onde a cerveja e o salame se
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encaixavam a resposta foi negativa da parte dos dois produtores. Porém PC complementou
com sua trajetéria no ramo das associagdes. Ele e demais colegas, apreciadores de cerveja
artesanal, realizavam encontros que culminaram com a formacdo da Associacdo de Incentivo
a Cultura de Cervejas Artesanais e Especiais (AICCA), em 2006. Mais tarde, em 2008, a
AICCA passou a ser denominada a Associagdo dos Cervejeiros Artesanais de Santa Catarina
(ACERVA Catarinense) e continua em atividade, a proposta foi baseada na ACERVA Carioca,
fundada em 2006. A primeira reunido da associacdo catarinense foi na fabrica de PC, na Ilha
de Santa Catarina. E PS contou que nao buscou auxilio de nenhuma associagao.

Em relacdo as dificuldades de atingir o consumidor final, PC ressaltou que no inicio
era um grande desafio, pois a cerveja artesanal ndo era conhecida no Brasil. Relatou que
quando oferecia seu produto para as pessoas, que estavam acostumadas as cervejas limpidas e
claras das grandes industrias, encontrava uma certa desconfianga com relacdo a cerveja que

ndo era filtrada, tinha uma coloragdo mais escura e um sabor mais acentuado (quadro 3).

Quadro 3 - PC sobre dificuldades em relaciao ao consumidor

PC: “Paladar se educa, cerveja é a mesma coisa. Felizmente ou infelizmente por

Sermos os primeiros pegamos essa missao de ensinar o povo a beber”

Conforme exposto no tépico 2.3, em 1999 o mercado ndo era favordvel a cerveja
artesanal. No mesmo ano, surgia a grande empresa da AMBEV que € responsdvel por uma
parcela considerdvel do mercado cervejeiro. Logo, era esperado que o consumidor

apresentasse uma sensibilidade no paladar quando bebesse uma cerveja artesanal.

PC acrescentou que essa dificuldade ainda ndo foi solucionada. Por mais que seja
visivel o aumento do consumo de cerveja artesanal, e consequentemente as pessoas busquem
mais o produto, ¢ um trabalho didrio explicar o seu valor. Da mesma forma, PS define a
valorizacdo do seu produto como uma dificuldade em alcancar o consumidor. PS explicou
que a apresentacdo para o publico de todo o processo da charcutaria artesanal € uma prética

constante e necessaria para que o consumidor possa entender melhor o produto.

Essas respostas estdo de acordo com o que foi apresentado por Souza, Menasche e
Cerdan em 2011 (conforme exposto na se¢do 2.2) onde foi discutida as questdes acerca do
porqué o consumidor aumentou seu interesse em produtos artesanais. E possivel visualizar um
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contexto em que 0 mesmo comegou a questionar a origem dos alimentos que consome e
buscou entender seus processos no inicio do século XXI.

Pode-se considerar recente 0 movimento do consumidor consciente como denominou
Sampaio (2003) sendo pertinente recordar a data da abertura da cervejaria em 1999 que
possivelmente enfrentou uma maior resisténcia da parte dos consumidores pelo cendrio que se
encontrava. Em relacdo a charcutaria, que iniciou no mercado com quase duas décadas de
diferenca da cervejaria, a resisténcia é consideravelmente em menor escala, porém existe.
Conforme evidenciado no relato dos produtores, atualmente ainda é necessario reafirmar o
valor dos seus produtos, ou seja, o produto artesanal ainda tem um caminho pela frente para
se firmar como produto de alto valor agregado para a populacao.

Os valores pessoais definem o perfil dos consumidores e moldam suas percepcdes e
expectativas relativas aos atributos e caracteristica dos produtos e servigos que concorrem no
mercado e que disputam sua preferéncia. Ao comparar as ofertas, cada consumidor tem uma
ordem de prioridade estabelecida por ele de maneira objetiva e subjetiva. Ele avalia a
qualidade e a utilidade mediante a andlise de um conjunto de fatores, entre eles os funcionais,
emocionais e de apelo social pelo produto ou servico (TOLEDO, 2018).

Isto posto, a discussdo a respeito da ‘“valorizacdo do produto artesanal” remete a
valores pessoais mais complexos. O individuo escolhe, dentre as ofertas, aquele que apresenta
maior valor para si dentro dos seus limites. Kotler (2000, p.33) define valor como “‘a razao
entre o que o cliente recebe e o que ele da. O cliente recebe beneficios e assume custos. Os
beneficios incluem beneficios funcionais € emocionais. Os custos incluem custos monetarios,
de tempo, de energia e psicoldgicos. ”

Em sintese os custos sdo minimizados pela quantidade e qualidade dos beneficios que
o consumidor acredita ter naquele produto ou servico. Logo, € essencial que os consumidores
conhecam os produtos artesanais, até porque quanto mais o individuo é apresentado a algo,
mais familiarizado ele fica. Supde-se que este seja um dos motivos que justifique a
necessidade de os produtores explicarem o valor dos seus produtos. E um processo emocional
que demanda tempo e persisténcia, ja que a populacdo estava - e ainda estd - acostumada aos
produtos das grandes empresas.

Além disso, como os consumidores ainda estdo em processo de definir os beneficios
dos produtos artesanais, os custos aparentam ser excessivos. Comparando com os precos das
grandes empresas, o artesanal acarreta num preco final maior. Isso se d4 ao respeito pelo

produto, sem a utilizacdo de melhoradores e aceleradores nos seus processos, que na sua
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maioria sdo manuais, utilizacao de ingredientes de boa qualidade e alta carga tributdria pagas
pelas pequenas empresas do Brasil.

Segundo o jornal Gazeta do Povo (2018) baseado em uma pesquisa feita pela Sage,
multinacional britanica de softwares de gestdo, em parceria com a Plume Consulting quanto
menor a empresa, no Brasil, mais imposto é pago proporcionalmente. De acordo com o
relatério, as microempresas, com até cinco funciondrios, pagam cerca de 65% de seu
faturamento em impostos. As pequenas (cinco a 19 funciondrios) pagam 42%, e as médias (20
a 199), 30%. Entre os 11 paises analisados, a situacdo das microempresas no Brasil estd mais
agravada, tendo 10 pontos de diferenca para a Espanha, segunda colocada. Especialistas
acreditam que um dos motivos para esse desequilibrio seja a complexidade do sistema
tributdrio brasileiro e a falta de atualizacdo as novas realidades, visto que o Cédigo Tributario
¢ de 1966, e essa conjuntura gera dividas em muitos empresarios.

Sobre os produtos, a cervejaria trabalha com cervejas do tipo gold, weizen, bock e pale
ale e chopp pilsen, disponiveis para a venda em alguns restaurantes e, recentemente, em um
bar exclusivo na Ilha de Santa Catarina, aberto em parceria com outro produtor, com o qual
PC divide o espaco de producdo. A ideia € expandir o bar em forma de franquias, que ja estdo
em processo de serem efetuadas em outras cidades. PC afirmou que 80% das vendas estdo
direcionadas ao delivery, principalmente do chopp pilsen.

Enquanto que na charcutaria existe uma gama maior de produtos, tendo produtos de
charcutaria bovina, suina, de aves (pato, marreco), de frutos do mar e também com produtos
como paes, geleias e conservas. PS comercializa seus produtos em loja prépria e em alguns
outros pontos comerciais de parceiros localizados na Ilha de Santa Catarina. Além disso,
assim como a cervejaria, estd se estruturando para ampliar sua operagdo para outras cidades.
Como semelhanga, os dois proprietarios compactuam da escolha de ndo vender seus produtos
em grandes mercados, por questdes de valoriza¢dao do produto e estratégia de marketing.

A respeito dos servigos oferecidos pela cervejaria, além da venda de produtos de
fabricacdo propria, soma-se a participacdo em diversos eventos, muitos em conjunto com
outras cervejarias artesanais. Na charcutaria sdo vendidos os produtos de fabricacao propria e
de outras empresas, como queijos, vinhos e cervejas. As cervejas e os vinhos sao de
fornecedores préximos, sendo as cervejas artesanais de Santa Catarina e os vinhos tanto
brasileiros quanto de paises da América Latina. S3o oferecidos cursos e workshops e também
trabalham com eventos.

Um ponto que chamou atencao na resposta de PS, foi o relato que a charcutaria realiza

28



semanalmente experiéncias gastrondmicas, nas quais um grupo de 6 a 12 pessoas pode
desfrutar da hospedagem no local onde € feita a producdo, com objetivo de aproximar o
consumidor do produtor. A programagdo inclui poder usufruir de alimentos da horta, cursos,

degustacdes e a possibilidade da compra dos produtos.

Essa estratégia encontrada por PS de envolver o consumidor na producio é um 6timo
exemplo de entregar valor ao cliente, como Kotler (2000) afirmou ser importante. Com toda a
movimentacdo da cidade, sair um pouco desse cendrio e desfrutar de uns dias em um
ambiente mais tranquilo e com uma maior aproximacao com a natureza gera um apelo social e
ambiental no produto. Os beneficios inclusos nesse processo sdo de extrema importancia,
desde a confianca que se estabelece com o produtor, ja que € possivel visualizar de perto a
produgdo, aproximacdo com a natureza - realidade de poucos atualmente - e alimentacdo
sauddvel, pois € colhido as verduras e hortalicas da horta que ndo utiliza nenhum tipo de
agrotoxico. Portanto, PS consegue atender as expectativas do consumidor, que como
apresentado neste trabalho estd buscando uma relagdo mais sélida com o alimento,
satisfazendo o cliente e consequentemente, gerando valor ao seu produto.

Em relagcdo aos concorrentes, PC ndo identifica necessariamente as outras cervejarias
artesanais dessa forma, pelo respeito entre os mestres cervejeiros. Reconhece que o mercado
cresce em conjunto como, por exemplo, quando realizam importagdes coletivas. Inclusive, ele
observou que as vendas nao cairam, mesmo hoje em dia com tantas outras op¢oes, segundo o
produtor isso se deve ao publico consumidor consolidado. Ademais, PC ndo classifica as
grandes empresas como concorrentes, porque pensa que nio tem como fazer comparacdes
pelo porte das empresas e diferencas de método de producao.

PS tem uma visdo diferente nesse ponto, pois reconhece como concorrentes desde
pessoas que fazem charcutaria nas suas préoprias casas até as empresas grandes do ramo.

Quando questionado sobre as perspectivas para o futuro da empresa, PC declarou que
varios projetos foram encerrados devido aos problemas com legislacdo. Um dos projetos para
o futuro € sair de Barreiros e ir para Antdnio Carlos em um lugar com mais espaco. PS se
referiu a terminar o sistema de controle dos produtos e buscar uma nova certificagdo.
Complementou que desenvolvimento de produtos e expansdo de mercado sdo tarefas

incorporadas a sua rotina.
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4.2 Producao

O proprio PC atua na producdo das cervejas, seus dois filhos sdo responsdveis pela
logistica e distribuicdo e o proprietdario da empresa parceira é encarregado do trabalho
administrativo. No inicio da cervejaria, PC relatou que fazia todas as func¢des desde mestre
cervejeiro a entregador. Do mesmo modo, PS exercia diversas fungdes na empresa, porém
hoje em dia estd focado na administracdo, estratégias, mercado e desenvolvimento. Na
producdo da charcutaria atuam dois funciondrios e mais dois na cozinha, na producao de paes,
geleias e conservas.

Com o objetivo de delimitar as perguntas seguintes no roteiro da entrevista foi
questionado qual o produto era mais vendido em cada empresa. No caso da cervejaria, PS
respondeu que é o chopp pilsen que custa R$ 12,00 o litro e garante uma venda média de 20
mil litros por més. Na charcutaria PS afirmou que ndo poderia responder com precisdo o
nimero de unidades vendidas de cada produto, pois o sistema de quantificacdo ainda estd em
desenvolvimento. Entre os salames, objeto de estudo da pesquisa na charcutaria, um que tem
se sobressaido nas vendas é o salame de pato, custando R$ 177, 00 o quilograma.

Em relagdo a como o produtor aprendeu as técnicas e os processos do produto em
questdo, PC narrou que surgiu a oportunidade de fazer um curso para funciondrios da Brahma
e da Antarctica, na Alemanha para se tornar um mestre cervejeiro. E quando questionado, PS
relatou que iniciou como um hobby e testava na sua prépria casa. Ademais os estudos por
conta propria e a visitagao as produgdes de até mesmo em outros paises da Europa, formaram
o conhecimento que ele tem sobre charcutaria. Afirmando ainda que a profissao de engenheiro
sanitdrio auxiliou nesse processo de entender a parte quimica e fisica. Comparando a narra¢ao
dos dois produtores, pdde-se observar uma semelhangca com os estudos fora do Brasil, tanto a
cerveja como o salame, t&€m uma histéria mais antiga e consolidada no continente europeu.

Sobre curso de manipulador de alimentos, PC assegurou que todos os funciondrios
estdo em dia e PS informou que os funciondrios que trabalham nas lojas tém. Todavia os que
trabalham na produgcdo tem acompanhamento semanal da responsdvel técnica que ¢é
veterindria, por conseguinte, segundo PS, nao necessitam do curso de manipulador de
alimentos. Além disso, a cervejaria possui manual de boas préticas. A charcutaria nao possui
um manual, por entender que sdo suficientes os POPs (Procedimento Operacional Padrao) e
PACs (Programas de Autocontrole) que possui.

Em relacdo aos fornecedores PC trabalha com basicamente dois, um para malte e

outro para lipulo. Relatando que por apenas existir um fornecedor no Brasil por muitos anos,
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acabou se consolidando uma relagdo porque também sempre foram entregues produtos de
qualidade. Em contrapartida, PS lida com diversos fornecedores e evidenciou que prioriza os
localizados mais préximos da empresa para diminuir o impacto ambiental na fase do
transporte (quadro 4). Contou ainda que ¢é feita uma visita ao local para conhecer o trabalho
do fornecedor mais de perto.

E possivel observar no relato de PS que a preocupagio do produtor artesanal comega
muito antes de entregar um produto de qualidade ao cliente. Isto é evidenciado quando PS
visita o local de produgdo dos seus fornecedores para conhecer as instalagdes e as ideologias
de quem entrega suas matérias primas. Esse cuidado é o primeiro ponto importante para a
producdo de um produto final artesanal, com seguranca alimentar e que satisfaz as

expectativas dos clientes.

Quadro 4 - PS sobre fornecedores

PS: “Se tivesse um abatedouro dentro da ilha eu trabalharia com ele, desde que
tenha um bom custo beneficio para obter um produto final que seja vidvel para o

consumidor”

Quando indagado acerca dos procedimentos realizados no momento em que as
matérias primas chegam na empresa, PC detalhou que os produtos sdo apresentados com um
laudo que € conferido junto com a nota. Alertou que principalmente se tratando do malte e do
Idpulo, que podem se modificar de safra para safra, tem que observar os indices para adequar
as receitas. O 4cido alfa no ldpulo, que indica o amargor, e o poder diastdtico do malte, que €
a poténcia que vai gerar de amido, sdo indices observados nessa conferéncia. Apds a

conferéncia estes produtos sao depositados em sala reservada para armazenamento.

Da mesma forma, PS relatou que as matérias primas sdo inspecionadas no
recebimento, verificando a temperatura, efetuando a inspe¢ao visual e conferindo a nota. Ap6s
conversas com os fornecedores, atualmente os produtos chegam apenas com embalagem
primdria, que o envolve, para melhor garantia de higieniza¢cdo e diminui¢do de residuos. Essa
atitude, demonstra ideologias interessantes na charcutaria o cuidado com o meio ambiente e

com a seguranga alimentar dos seus produtos.

Um quesito que deve ser evidenciado € a questdo do ponto critico de controle, que os

dois proprietarios identificam nos processos de producdo. PC esclareceu que a fermentacio €
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a fase mais delicada do processo, os cuidados comecam desde o armazenamento e
manipulacdo do fermento até a finalizacdo da fermentac@o no tanque. A preocupacgdo € que se
0 mosto entrar em contato com o oxigénio, fica exposto as bactérias que estdo no ar. Caso isso
ocorra, perde-se o controle sobre o mosto, nao sendo possivel controlar o que pode proliferar
naquela cultura. E relacionado a esse controle, PC descreveu o que pensa sobre qualidade

(quadro 5)

Quadro 5 - PC sobre qualidade do produto

PC: “Pra mim, a qualidade na cerveja € vocé€ conseguir produzir uma cerveja igual a

outra, vocé tomar um gole e lembrar que aquela cerveja € tal cerveja”

Acerca das medidas tomadas para que essa etapa seja controlada, PC relatou que na
antiga fibrica em Floriandpolis tinha laboratorio, onde eram feitas andlises frequentes. Hoje
em dia, como ndo é possivel ter um laboratério devido ao espago fisico limitado, o principal
cuidado é garantir sempre a compra de fermento novo. PS identificou que o ponto critico na
producdo do salame é na etapa do processamento da carne. As medidas utilizadas para evitar
qualquer tipo de contaminag¢do iniciam-se na escolha de uma matéria prima de qualidade e no
controle do tempo, para que a carne ndo fique exposta ao ambiente mais tempo que o
necessario.

Outro ponto que se sobressaiu na entrevista, € o que cada proprietdrio pensa sobre
artesanal. No momento que foram questionados sobre a qual tipo de categoria seus produtos
pertencem, isto €, se eles os consideram artesanais, os dois confirmaram prontamente que sim
e cada um salientou um argumento sobre o que seus produtos tem para que sejam definidos

como artesanais (quadro 6 e 7).

Quadro 6 - PC sobre produto artesanal

PC: “Porque nao utilizo subterfiigios quimicos, muito menos aditivos. O processo
natural da cerveja € respeitado. Costumo dizer que a cervejaria € tdo artesanal que até os

equipamentos foram feitos manualmente. ”

Quadro 7 -: PS sobre produto artesanal

PS: “Porque além de ser feito de forma manual tem-se o cuidado em cada etapa da
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producdo. Os lotes sdo de poucas quantidades e o unico aditivo usado € o sal de cura tipo 2

nos salames. ”

PS explicou que o sal de cura € utilizado para garantir a seguranga alimentar visto que
o salame é um ambiente muito favordvel para o crescimento de bactérias, entre elas o
clostridium botulinum. Cereser et al (2008) explicou que a toxina é comumente adquirida
devido a ingestdao de alimentos contaminados, tais como embutidos e conservas que nao
sofreram tratamento térmico adequado, ou foram armazenados em condicdes que permitiram
a germinacdo dos esporos. A toxina produzida por essa bactéria pode acarretar diversos
problemas sérios de saude, podendo até chegar a morte. Portanto, observou-se a necessidade
do uso do sal de cura estritamente nos salames.

Em relacdo ao uso de cepas especificas de leveduras, os estabelecimentos trabalham
de formas diferentes. PC contou que compra os fermentos e relatou que no inicio era muito
dificil o acesso a eles porque era importado da Franca e s6 eram vendidos em grandes
quantidades. Entdo, ele tinha dois fermentos, um em uso e outro refrigerado. Na antiga fébrica
da cervejaria em Floriandpolis, havia um laboratério para que fossem feitas andlises
regularmente nesse fermento. Hoje em dia é possivel comprar pequenas quantidades
embaladas separadamente em alguns lugares no Brasil, o que facilita a manipulacdo do
fermento e de pequenas producdes. PS narrou que nao utilizou nem utiliza cepas especificas,
até por isso nas camaras de cura e maturacdo os produtos sao pendurados em armadrios de
madeira, configurando assim um ambiente proprio de culturas de microorganismos.

Sobre o tempo e temperatura adequados no processo de fermentacdo e maturacdo. PC
utiliza para a fabrica¢do do chopp pilsen 3 dias de fermentagdo a 12°C e 15 dias de maturagdo
a 0* C. PS afirma que o salame de pato permanece de 7 a 15 dias fermentando em torno de 10°
graus e 45 a 60 dias maturando a aproximadamente 15°C. Os dois estabelecimentos controlam
temperatura através de termOmetros, na cervejaria estdo acoplados nos tonéis e na charcutaria
estdo nas camaras, medindo a temperatura do ambiente, que sdo verificadas todos os dias no
inicio e no fim do expediente para garantir que estejam na margem segura.

Quando questionado sobre andlises microbioldgicas nos produtos, PC contou que hoje
em dia ndo sdo feitas mais porque ja estd estabilizada essa questdo. No inicio a empresa
contou com anélises feitas por estudantes da UFSC que realizavam constantes visitas técnicas
a fabrica. No caso da charcutaria, PS falou que a responsavel técnica da empresa escolhe

pecas aleatdrias dos lotes e gerencia essas andlises que sdo feitas em laboratério.
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4.3 Legislaciao

Em relacdo a legislacdo, os histéricos dos proprietarios sdo divergentes. PC afirmou
que teve algumas dificuldades para manter seu projeto como pensou no inicio. Apds uma
denuncia ao Ministério Publico devido a ruidos, quando os fiscais foram averiguar a empresa
ndo tinha alvard de localiza¢do e nem alvara de isolamento acustico, pois o proprietdrio nao
sabia que era necessario. Houve desentendimento entre a Superintendéncia de Servigos
Puablicos (SUSP) e o Instituo de Planejamento Urbano de Floriandpolis (IPUF) na audiéncia,
visto que hd legislagdo (colocar o nimero) que proibe a instalagdo de industrias na drea
urbana de Floriandpolis, porém quando a cervejaria se instalou em um bairro do norte da ilha,
em 1999, a regido ainda era considerada area rural. Entdo o proprietdrio ganhou por direito
adquirido, mas o Ministério Publico concedeu 30 dias para apresentar o alvard de localizagdo,
30 dias para apresentar o projeto de isolamento acustico e mais 30 para executar as obras, em
caso de ndo cumprimento do prazo seria aplicada multa de 5 mil reais por dia. O proprietario
ja vinha tentando solicitar o alvard por quase 1 ano. PC ndo aceitou o acordo, mas mesmo
assim o pedido de alvara foi concluido.

Posteriormente, em 2011, fiscais da FATMA foram na fabrica com uma multa lavrada
afirmando que a empresa estava localizada na bacia da Lagoa da Conceicdo. O 6rgio exigia
liberacdo da dgua no solo com 98% de pureza. PC explicou que mais uma vez tentou se
adequar as exigéncias dos 6rgaos de controle, mas ficou invidvel pelo preco que as empresas
cobraram. PC relatou que entrou com uma medida administrativa contra a FATMA, anexando
a conta de dgua onde a Casan afirma entregar uma dgua com 95% de pureza. O processo
ainda estd ocorrendo, a empresa ganhou em 1? instancia, o perito foi fazer andlise e foi
favordvel a cervejaria, que estd parada ha 8 anos aguardando a solugao desse impasse devido
aos entraves legais, a cervejaria operou como cigana, termo mencionado no tépico de cerveja
artesanal, até 2017 quando comecou a produzir em Barreiros com a cervejaria parceira atual.

Em contrapartida, PS nfo caracteriza a relacdo da sua empresa com os 6rgaos de
controle como dificultosa. Porém relatou que foram necessdrias longas conversas para
apresentar seu projeto para os 6rgaos responsaveis. Como por exemplo, devido serem feitas,
frequentemente, andlises microbiolégicas dos produtos atestando seguranca alimentar ao
consumidor, € possivel a utilizacdo dos armarios de madeira.

Acerca da situacdo com a vigilancia sanitdria, PC afirmou que tudo ocorreu de forma
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tranquila, que eles apenas fiscalizam a estrutura em si e se os cursos de manipulagdo de
alimentos estdo de acordo. As demais fiscalizacdes sdo feitas pelo MAPA. E PS falou que
quem ¢é responsavel pela fiscaliza¢do na charcutaria € o SIM (Servigo de Inspe¢do Municipal)
de acordo com a Lei Complementar n°® 555/2016 que dispde sobre a constituicao do servigo de
inspecdo municipal de produtos de origem animal e institui esse servico ao SIM (LEIS
MUNICIPALIS, 2016).

Quando questionados sobre se conheciam a proposta do selo ARTE e se pensam que
pode ser considerado um avancgo para a produgdo artesanal no Brasil, os dois responderam
positivamente. Porém PS demonstrou uma certa divida em como serd a autonomia dos 6rgaos
municipais para fiscalizar de acordo com o selo.

Na mesma linha das inspe¢des, PC afirmou que a cervejaria ndo possui selo por se
referir direto ao MAPA e PS apresentou que a charcutaria tem o selo SIM. Complementou que
a empresa tem chances de conseguir o SISBI (Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de
Origem Animal), uma vez que recentemente foi aprovada sua fiscalizacdo através do SIM em
Florian6polis. Além disso, busca a certificacdo pelo selo ARTE, mas ainda ndo estd
regulamentado para produtos cdrneos. No ambito federal o MAPA realiza uma auditoria na
empresa anualmente.

As duas empresas possuem responsdveis técnicos, a cervejaria conta com o préprio PC
para essas questdes e a charcutaria delega a responsabilidade a uma veterindria que assiste a

empresa fisicamente uma vez por semana, mas auxilia diariamente por meios digitais.

4.4 Sustentabilidade

Sobre o processo artesanal ser mais sustentdvel em comparacdo com o processo de
grandes industrias, PC afirma que o artesanal é mais sustentdvel principalmente no sentido de
residuos. Exemplificou relatando que uma cervejaria artesanal gera residuos orgénicos,
entretanto grandes industrias que utilizam conservantes e aditivos quimicos tem que se
preocupar mais como serd esse descarte. PS ressaltou que a existéncia das industrias ndo deve
ser vista como algo ruim, pelo contrério, ele acredita que apenas producdes artesanais nao
seriam suficientes para alimentar a todos como as grandes empresas fazem: produgdo rapida
em grande quantidade e com preco baixo.

A resposta de PS nao estd diretamente relacionada a pergunta, todavia apontou para

um resultado que pode ser aprofundado em futuras pesquisas. No seu comentario, é possivel
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observar novamente a situacdo da diferenca do preco para com as grandes industrias. Outra
questdo envolvida nessa resposta € se a producdo artesanal seria capaz de alimentar toda a
populacdo levando qualidade, seguranca alimentar ¢ mantendo sua ideologia até chegar na
mesa do consumidor.

Nesse ponto ambos os produtores pensam que € importante as empresas se importarem
com questdes sobre o meio ambiente. PC destina os residuos corretamente e o bagaco de
malte excedente da producdo € encaminhado para produgdo de racdo animal. PS enfatizou o
cuidado com o tratamento de esgoto, com a dgua da chuva, cuidado e com o consumo de
energia. Relatou ainda que a carne chega na empresa cortada, diminuindo assim a producdo

de residuos como 0ssos e carcagas de animais.
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5 CONSIDERA COES FINAIS

Esta pesquisa se propds a investigar sobre a fermentacdo, em particular nos produtos
fermentados cerveja e salame. A fermentacao estd presente na histéria da humanidade desde o
inicio. Primeiramente ocorria de forma empirica, j4 que o ser humano nao sabia explicar
microbiologicamente seus processos, porém observava seus beneficios.

As produgdes eram caseiras, alimentavam as familias da regido e nido eram utilizados
controles das condi¢des do ambiente para que aquele produto fermentasse. Conforme os
estudos foram avangando e pode-se aprender a controlar as condicdes favordveis para garantir
a qualidade do alimento fermentado e juntamente com a industrializacdo e a preocupagio para
alimentar a populagdo, o que era empirico e caseiro se transformou em produtos oriundos de
grandes industrias. Isso ndo se limitou apenas aos produtos fermentados, todos os géneros
alimenticios, inclusive os hortifritis, passaram a ter seus processos acelerados e acrescidos de
aditivos quimicos. Esse foi 0 modo encontrado para alimentar a populacdo com rapidez e
baixo custo, o que funcionou - e funciona - até os dias de hoje.

No final do século XX, movimentos como o Slow Food e chefs renomados,
salientando o uso de produtos naturais e artesanais, formaram uma certa base para que as
pessoas comegassem a questionar a origem e 0s processos que os alimentos passam até chegar
nas suas mesas. Essa situacdo € contrdria aos alimentos produzidos em grandes escalas e
provoca no consumidor um entendimento diferente sobre a alimentagdo. Os consumidores,
retomaram, de certa forma, as pequenas produgdes feitas manualmente pelos produtores,
porém agora com todo o conhecimento de técnicas e processos.

A cerveja € um importante exemplo dessa mudanca. Comegou com pequenas
produgdes artesanais e passou a ser produzida por grandes industrias, o que gerou um produto
barateado devido a producdo acelerada por causa dos aditivos quimicos. Influenciados pelos
movimentos de retomar ao natural e buscando sabores mais complexos da bebida, cervejeiros
recuperaram o artesanal empreendendo em pequenas empresas que tem como objetivo
disseminar a valorizacao do processo que respeita o tempo do produto.

Da mesma forma, o salame vem consolidando seu lugar no mercado. Foi possivel
observar na pesquisa bibliogrifica que a producdo de embutidos estd ligada em sua maioria
aos pequenos produtores rurais que seguem a tradicao das suas familias que normalmente tem
ascendéncia italiana ou alema devido as colonizacdes do sul do Brasil. Todavia, o proprietario

escolhido para a entrevista, vem de uma realidade diferente. Formado em engenharia
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sanitdria, transformou o hobby em negdécio. Apds muita leitura e testes, abriu seu
estabelecimento como forma de levar seus conhecimentos para o consumidor final. E tanto
para fins de comparacdo de realidade do produtor quanto para o produto em si, salame
artesanal, ndo foi encontrado muitos trabalhos na area. Em sua maioria, os trabalhos tratam da
perspectiva do produtor rural e de anélises microbioldgicas do salame para fins de verificagio
de microrganismos patogénicos. Esse dentre outros motivos, tornam esse trabalho relevante
para a drea de gastronomia, evidenciando a viabilidade de valoriza¢do da produgdo artesanal
sob outra concepcao.

Além disso, o conceito da valorizagdo do produto artesanal foi tratado no trabalho e
como resultado, por mais que o consumidor esteja buscando saide e aproximagdo com 0O
produtor, ainda estd sendo construido o que ele entende por beneficios acerca daquele
produto. Supde-se que se os produtores manterem suas ideologias e persistirem nos seus
projetos a cultura do artesanal ird se disseminar e conquistara seu lugar no mercado.

Um outro obsticulo, que também estd em fases de transformacgdo, sdo as legislagdes.
Conforme relatado na histéria do proprietario da cervejaria, a relagao foi dificultosa em certos
momentos. E para o MAPA, ndo existe o termo “cerveja artesanal”, sendo um motivo para
que ndo haja dados especificos sobre esse setor no Brasil. O reconhecimento do legislativo é
essencial para fomentar o setor e auxiliar na sua valorizacdo. Contudo, o salame artesanal esta
em uma situagdo mais vantajosa, com a aprovacdo do Selo Arte, produtores poderdo
comercializar seus produtos nacionalmente e ainda obter um reconhecimento maior sob
aquele produto. Outrossim, o preco das taxas tributdrias pagas pelas pequenas empresas sao
obstaculos para que elas lucrem no mercado.

A partir da pesquisa bibliografica e da entrevista com os proprietdrios da cervejaria e
da charcutaria foi possivel cumprir o objetivo geral do trabalho que era compreender os
procedimentos e técnicas utilizados na producdo da cerveja e do salame em dois
estabelecimentos pioneiros em Floriandpolis. Além disso, buscar interpretar o motivo desses
produtos artesanais estarem em alta na gastronomia brasileira e valorizar o processo de
fermentacgdo artesanal foram assuntos debatidos.

Por fim, essa pesquisa buscou apresentar que é possivel servir produtos que redinem
respeito ao meio ambiente, ao produtor e ao consumidor final. Por mais que existam pequenas
divergéncias no conceito de artesanal, até mesmo para os dois proprietdrios entrevistados, a
ideologia dos alimentos e processos sdo relevantes. O consumidor que opta pelo artesanal,

recebe um produto saudavel, com seguranga alimentar e que conta uma historia.
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APENDICE A - QUESTIONARIO PARA ESTABELECIMENTOS PIONEIROS NA
PRODUCAO ARTESANAL DE PRODUTOS FERMENTADOS EM
FLORIANOPOLIS

Proprietério

Nome:

Contato:

Localidade:
Voce realiza outras fun¢des na empresa além de gerenciar?

Empresa

Em qual ano a empresa comec¢ou no mercado?

Teve alguma motivagdo para abrir neste ano? Por qué?
( ) escolha prépria ( ) produto em alta no mercado

( ) outro. Qual?

Por que a empresa esta situada na Ilha de Santa Catarina?

Existiam associacdes onde o produto da sua empresa se encaixava? () sim
( )nao

Se sim, vocé recorreu a elas? Por qué?

Vocé observa alguma dificuldade do consumidor final ter acesso ao seu produto?
( )sim ()ndo

Se sim, quais?

( ) localizacdo da loja ( ) valorizagdao do produto

() preco do produto ( ) divulgacdo da empresa

() outro. Qual?

Vocé considera essas dificuldades como solucionadas? Por qué?
Qual seu publico alvo? Por que vocé acha que esse publico € predominante?
Com quais produtos a empresa trabalha?

Onde € possivel encontrar os produtos da sua empresa para compra?
Quais servigos a empresa oferece?

( ) venda de produtos proprios ( ) cursos e workshops

( )venda de produtos de outras empresas () consultorias

( ) eventos ( )outro. Qual?

Vocé consegue identificar concorrentes diretos? E indiretos?
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Se sim, qual o diferencial entre a empresa e seus concorrentes?
Quais sdo suas perspectivas para o futuro da empresa?

Producao

Quantos funciondrios trabalham na empresa? Quais suas funcoes?

Qual € o produto mais vendido? Quanto custa?

Quantas unidades desse produto sao vendidas, em média, por més?

( )até 50 ( ) até 100

( ) de 100 a 500 ( ) outro. Quantas?

Como vocé aprendeu a fazer os produtos que sao vendidos pela sua empresa?
( ) familia. Quem?

() curso de formagao. Onde?

( ) outro. Qual?

Existe algum treinamento quando o funciondrio é admitido na producao da empresa? ( ) sim (
) nao

Se sim, qual?

Os funciondrios que trabalham na producdo tém curso de manipulador de alimentos? ( ) sim (
) ndo

A empresa possui manual de boas préticas? () sim ( ) ndo ( ) em andamento
Com quais fornecedores vocés trabalham?

Por que esses foram escolhidos?

() custo beneficio ( ) facilidade na comunicagao

( ) facilidade na entrega ( ) fornecedor local

( ) qualidade do produto ( ) outro. Qual?

Existe algum controle quando a matéria prima chega na empresa? Se sim, quais?
Qual a frequéncia de produgdo?

( ) diaria ( ) 2 a 3 vezes na semana

( ) 1 vez na semana ( ) outro. Qual?

Essa frequéncia varia? ( ) sim ( ) ndo

Por qué?

Quais sdo os processos na producao do seu produto?

Voce observa algum ponto critico na producao? () sim ( ) ndo
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Se sim. Quais? E quais medidas sdo tomadas para controla-los?
Vocé considera seu produto artesanal? () sim () ndo

Por qué?

No inicio vocé utilizou cepas especificas? ( ) sim () ndo

Se sim, quais? Por qué?

Se sim, atualmente ainda utiliza? Por qué?

Qual invélucro € utilizado no salame?

( ) coldgeno ( ) tripa seca

() tripa natural ( ) outro. Qual?

Quantos dias de maturagdo € necessario para o produto estar pronto para a venda?
Existe controle de temperatura e/ou umidade? ( ) sim ( ) ndo

Se sim, como ¢ feito?

Sao feitas andlises microbiolégicas nos produtos? () sim () ndo
Se sim, como sao feitas?

Seu produto possui rétulo? () sim () ndo

Se sim, quais informagdes estdo contidas nele?

() sobre a histéria da empresa () sobre o produtor

() sobre a origem da matéria prima ( ) como consumir

( ) informagdes nutricionais ( ) dicas de harmonizagao

( ) outro. Qual?

Voce utiliza algum tipo de conservante no seu produto? ( ) sim ( )ndo
Se sim, quais? E por qué?

Legislacdo

Voce teve dificuldades em relacdo a legislacao? () sim () ndo

Se sim, quais?

( ) dificuldade em conseguir informagdes ( ) burocracia excessiva
( ) legislagdo voltada para grandes produtores ( ) outro. Quais?

Como foram os tramites para a normatizacao do produto junto a vigilancia sanitdria?

Voce ja recebeu alguma vez apoio de entidades ou institui¢cdes publicas para a sua produgao?
( ) sim () ndo
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Se sim, qual?

Voce conhece a proposta do selo ARTE? () sim () ndo

Se sim, vocé acredita que seja um avanco para a producdo artesanal no Brasil? Por que?
Voce possui algum selo? () sim () ndo

Se sim, qual (is)?

()SIM () SIE

( ) SIF ( ) SELO ARTE

( ) SISBI

Existe responsavel técnico na empresa? () sim () ndo

Se sim, com qual frequéncia ele(a) faz visitas a empresa?

Sustentabilidade

Vocé acredita que o processo artesanal € mais sustentdvel do que o industrial? Por qué?

Vocé considera relevante as empresas terem cuidado com o meio ambiente? () sim () ndo

Se sim, quais medidas sdo tomadas na sua empresa?

() separacdo de residuos ( ) fornecedores locais

( ) bem estar dos animais ( ) cuidados de higiene e manipulacao
( ) outro. Qual?
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